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Введение 

Актуальность работы "Процесс производства 

сахара" обусловлена его значимостью как 

ключевого продукта питания, который 

потребляется по всему миру.  

 

Цель экспериментально - исследовательской 

работы  - исследовать основные этапы 

производства сахара, анализировать его 

технологические аспекты и оценить 

социальное и экономическое воздействие 

данной отрасли на общество. 

 



Сахар 

Са́хар — распространѐнный 

продовольственный товар. Основной 

компонент сахара — сахароза.  

 

Сахар входит в состав многих 

пищевых продуктов. В России его 

добывают преимущественно из 

свеклы, в которой 22% сахарозы. 

 



Виды сахара 

Тростниковый. Добывать сахар из тростника 

начали задолго до открытия сахарной свеклы. 

Лидерами по объемам тростникового 

производства являются Бразилия, Индия и 

Китай. 

 

Свекловичный. Вид сахара, который 

производится из особого сорта свеклы. 

Ведущими странами по его выращиванию 

выступают Россия, Франция и США. 

 



Физико-химические свойства сахарозы 

В чистом виде сахароза представляет 

собой бесцветные моноклинные кристаллы. При 

застывании расплавленной сахарозы образуется 

аморфная прозрачная масса коричневато-оранжевого 

оттенка — карамель. Сахароза имеет очень высокую 

растворимость в воде. 

Основная функция сахарозы в организме –

накопление и выработка энергии, обезвреживание и 

удаление нежелательных веществ, регулирование 

жирового и белкового обмена. 

Сахар не только подсластитель, он снимает остроту, 

смягчает вкус, нейтрализует запах. 



Сырье для производства сахара 

На рынке пищевых товаров мы встречаем 

различные виды сахара – тростниковый, 

коричневый, рафинированный и 

нерафинированный, свекловичный, 

пальмовый, кленовый, сыпучий, колотый, 

кусковой. 

В качестве сырья для производства сахара 

используется тростник или свекла. Это 

самые популярные источники для 

получения сахара.  



Производство свекловичного сахара 

 Подготовка сырья. 

 Извлечение сока. 

 Очистка сока. 

 Концентрация сока. 

 Кристаллизация сахара. 

 Очистка и сушка кристаллов. 

 Упаковка готового продукта. 

 
    Это основные этапы производства свекловичного сахара, которые обеспечивают 
получение качественного и безопасного продукта. 



Производство сахара - сырца из сахарного тростника 
 Уборка и транспортировка тростника. 

 Измельчение и сокоизвлечение. 

 Очистка и фильтрация сока. 

 Кипячение и концентрация сока. 

 Кристаллизация сахара. 

 Отделение кристаллов от сиропа. 

 Очистка и сушка кристаллов. 

 Упаковка готового продукта. 



Отходы сахарного производства 

Свекловичный жом представляет собой изрезанную в 
стружку нерастворимую обессахаренную массу 
свеклы. По своей структуре жом - сложный 
коллоидный капиллярно-пористый материал. Его 
клетки и межклеточное пространство заполнены 
водой с небольшим содержанием сахара. Сырой жом 
содержит около 7,5% сухих веществ. 

 

Мелассой называют густой, вязкий 
раствор, содержащий помимо сахарозы основную 
массу несахаров сахарного производства. Ее 
отделяют от кристаллов сахара последней 
кристаллизации в поле действия центробежных сил. 

 



Отходы сахарного производства 

Фильтрационный осадок (декантат) 

представляет собой трудно 

транспортируемую, липкую и густую массу. 

Он образуется в результате взаимодействия 

несахаров диффузионного сока с известью и 

диоксидом углерода. 

Количество образующегося 

фильтрационного осадка составляет от 8 до 

12% к массе перерабатываемой свеклы и 

зависит от количества извести, вводимой на 

очистку сока, которое в свою очередь 

определяется качеством исходного сырья и 

технологией очистки сока. 



Выводы и рекомендации 

В процессе выполнения экспериментально – 
исследовательской работы "Процесс производства 
сахара" были рассмотрены основные этапы 
производства этого важного продукта питания. Были 
изучены различные аспекты процесса, начиная от 
выбора сырья и заканчивая упаковкой готового 
продукта. 

В результате проведенного анализа можно сделать 
вывод о том, что производство сахара представляет 
собой сложный технологический процесс, 
требующий высокой степени организации и контроля. 
Применение современных технологий и инноваций 
позволяет увеличить эффективность производства и 
повысить качество продукции. 
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